Sarmale DE POST invelite 1in
foi de <ceapa - Reteta
inedita

Sarmale DE POST invelite in foil de
ceapa — Reteta inedita
[x]

Aceasta reteta inovatoare de Sarmale DE POST invelite in foi
de ceapa este o0 reinterpretare creativa a sarmalelor
traditionale, adaptata pentru post sau pentru o dieta vegana.
Umplutura bogata si aromata, combinand ciupercile, morcovii,
orezul si condimentele, este iInvelita in straturi de ceapa
blansata, oferind un gust complex si o textura satisfacatoare.

= 3 cepe mari pentru invelit sarmalele
= 150 g ciuperci la borcan

= 150 g morcov

= 1/2 ardei gras rosu

=1 cana orez hidratat

=50 g malai

=2 cepe mari tocate

5 catei de usturoi

= frunzele de la o legatura de patrunjel
=1 lingurita piper

= 2 lingurite cimbru
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= 1/2 lingurita fulgi de ardei iute

=5 g sare

=70 ml ulei de masline/floarea soarelui
= 400 ml suc de rosii

. Intr-o tigaie cu ulei incins, se calesc ceapa si
usturoiul, dupa care se adauga ciupercile tocate,
morcovul ras, orezul si condimentele. Se lasa sa se
raceasca.

[x]

. Cepele mari sunt taiate pe jumatate si blansate in apa
fierbinte cu sare, apoi racite in apa rece pentru a
facilita separarea straturilor.

Fiecare strat de ceapa se umple cu amestecul preparat
anterior si se ruleaza strans pentru a forma rulourile.
[x]

. Rulourile sunt asezate intr-o tava, se adauga ulei de
masline si suc de rosii, apoi se coc in cuptor 1la
temperatura medie pana cand ceapa devine frumos
caramelizata si umplutura este bine gatita.

x]

. Rulourile in straturi de ceapa se servesc calde, fiind o
optiune excelenta atat pentru mesele de zi cu zi, cat si
pentru cele festive, in perioadele de post sau pentru
cei care urmaresc o alimentatie bazata pe plante.
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